Hovezi steak

Ingfredience

kvalitni hovézi maso (svickova, rosténec,...): 400 g
olej

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Maso naporcujeme na steaky asi 3 - 4 cm tlusté. Ty potfeme kvalitnim olejem a opepfime. Poté
steaky nechame odlezet pFi pokojové teploté asi pul hodiny. Rozpalime si olej na panvi a
steaky na ni zprudka osmahneme z kazdé strany asi tfi minuty, podle toho, jak moc je chceme
mit propecené. Poté...

Hoveézi steak - recept

Maso naporcujeme na steaky asi 3 - 4 cm tlusté. Ty potieme kvalitnim olejem a opeprime. Poté
steaky nechdme odlezet pri pokojové teploté asi pul hodiny.

Rozpalime si olej na panvi a steaky na ni zprudka osmahneme z kazdé strany asi tri minuty, podle
toho, jak moc je chceme mit propecené. Poté vlozime do nahraté nadoby, kde jesté pomalicku
,dojdou”, osolime a muzeme podévat.



Hoveézi steak chutna skvéle s riznymi omackami, jako priloha jsou idealni steakové hranolky,
opecené brambory nebo treba bramborové dukatky.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



